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LAMPIRAN 1 

SPESIFIKASI BAHAN PENELITIAN 

 

1. Spesifikasi MRS Broth (Merck 1.10661.0500) 

Komponen Jumlah (g/L) 

Peptone from casein 10,0 

Meat extract 8,0 

Yeast extract 4,0 

D(+) glucose 20,0 

Dipotassium hydrogen phosphate  2,0 

Tween 80 1,0 

Diammonium hydrogen citrate 2,0 

Sodium acetate 5,0 

Magnesium sulfate 0,2 

Manganese sulfate 0,04 

 

2. Spesifikasi Isolat Protein Kedelai “Supro” 

Karakteristik Jumlah 

Kadar air 4,3% 

Kadar protein (basis kering) 91,5% 

E. coli < 3/g 

Coliforms < 3/g 

Salmonella/375G Negatif 

Standard Plate Count < 100/g 

Yeast dan jamur < 10/g 
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3. Certificate of Analysis Xanthan Gum 
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LAMPIRAN 2 

KUESIONER 

 

Nama : 

Tanggal : 

Produk : Yogurt Kedelai Jagung 

Pengujian  : Kehomogenan Curd 

 

Dihadapan Saudara  telah disajikan 6 sampel yogurt kedelai jagung. 

Saudara diminta untuk memberikan angka 1-7 berdasarkan kesukaan 

saudara terhadap kenampakan dan kekokohan curd sampel tersebut. 

Sampel Tingkat Kesukaan 

246  

137  

305  

429  

572  

630  

 

Keterangan: 

1: Sangat tidak suka 

2: Tidak Suka 

3: Agak tidak suka 

5: Agak Suka 

6: Suka 

7: Sangat Suka
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Nama : 

Tanggal : 

Produk : Yogurt Kedelai Jagung 

Pengujian  : Kehalusan/Kelembutan Curd 

 

Dihadapan Saudara  telah disajikan 6 sampel yogurt kedelai jagung. 

Saudara diminta untuk memberikan memberikan angka 1-7 berdasarkan 

kesukaan saudara terhadap mouthfeel sampel tersebut..  

 

Sampel Tingkat Kesukaan 

453  

525  

624  

119  

207  

375  

 

Keterangan: 

1: Sangat tidak suka 

2: Tidak Suka 

3: Agak tidak suka 

5: Agak Suka 

6: Suka 

7: Sangat Suka 
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Nama : 

Tanggal : 

Produk : Yogurt Kedelai Jagung 

Pengujian  : Cita Rasa/Flavour 

 

Dihadapan Saudara  telah disajikan 6 sampel yogurt kedelai jagung. 

Saudara diminta untuk memberikan memberikan angka 1-7 berdasarkan 

kesukaan saudara terhadap rasa pada saat mencecap sampel tersebut. 

 

Sampel Tingkat Kesukaan 

654  

501  

480  

313  

231  

195  

 

Keterangan: 

1: Sangat tidak suka 

2: Tidak Suka 

3: Agak tidak suka 

5: Agak Suka 

6: Suka 

7: Sangat Suka 
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LAMPIRAN 3 

PEREMAJAAN DAN PEMBUATAN 

KULTUR/STARTER BAKTERI ASAM LAKTAT 

 

 

 

1. Peremajaan Kultur BAL 

Tahapan peremajaan kultur BAL adalah sebagai berikut: 

 
Gambar 4.2. Diagram Alir Peremajaan Kultur BAL 

Sumber: Fardiaz, 1989 (dengan modifikasi) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Media MRS Broth 

Inokulasi 2-3 ose kultur ST atau LB 

Inkubasi 42 C, 24 jam 

kultur ST atau LB 
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2. Pembuatan Starter BAL pada Susu Kedelai 

2.1. Pembuatan Starter LB pada Susu Kedelai 

 
Gambar 4.3. Diagram Alir Pembuatan Starter LB pada Susu Kedelai 

Sumber: Estevez et al, 2008 (dengan modifikasi) 

 

2.2. Pembuatan Starter ST pada Susu Kedelai 

 
Gambar 4.4. Diagram Alir Pembuatan Starter ST pada Susu Kedelai 

Sumber: Estevez et al, 2008 (dengan modifikasi) 

 

100 mL susu kedelai 

Inokulasi  

Inkubasi 42 C, 12 jam 

Starter ST dengan media susu kedelai 

Sterilisasi 116 C, 10 lbs/inch
2
, 10 menit 

 

100 mL susu kedelai 

Inokulasi  

Inkubasi 42 C, 24 jam 

Starter LB dengan media susu kedelai 

Sterilisasi 116 C, 10 lbs/inch
2
, 10 menit 

 5% kultur LB dari 

MRS broth 

5% kultur ST dari 

MRS broth 


